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???
我が国の食物アレルギー有病率は，乳児が約
3％，3 歳児が約 5％と報告されており，全年齢を
通して 1 ～ 2％程度と推定されている 1）．また厚
生労働科学研究班によると，1998 年における全
年齢での食物アレルギー原因は，鶏卵 38.7％，乳
製品 20.8％，小麦 12.1％，落花生 4.8％，いくら
4.0％，エビ 3.0％，そば 2.4％，大豆 1.5％であり，
上位 3 抗原で全体の 71.5％を占めている 1）．年齢
別では，1 ～ 3 歳は鶏卵，牛乳，小麦，魚卵，ピー
ナッツが上位 5 抗原，4 ～ 6 歳がソバ，鶏卵，木
の実類，果物類，魚卵と，食物アレルギーの抗体
は鶏卵，魚卵を除くと 3 歳までとそれ以降では原
因食物が大きく変化している 1）．しかし，学童期
までには 80 ～ 90％の乳幼児はこれらの抗体を獲
得し，食事制限は解除される 2）．
食物アレルギーの治療では，原因食物の除去は
必要となるが 3，4），食物の誤食による症状出現へ
の不安感や周囲の理解不足により，食べることが
生活の中で大きなストレスとなることもある 3，5）．
鶏卵，牛乳，小麦のいずれかを除去している場
合，除去食品の数が多いほど，家庭内では経済的
な負担（1 品目 22.7％，2 品目 54.0％，3 品目以上
67.5％），調理に対する負担（1 品目 33.3％，2 品
目 47.1％，3 品目以上 70.0％）が増大する．さら
に家庭外では外食の不自由さ（1 品目 46.9％，2 品
目 60.9％，3 品目以上 76.3％）を呈する 3，6，7，8，9）．
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Abstract
The more number of foods which children who have food allergy cannot eat, the worse quality of life for 
them will be. Therefore, refreshment is important to avoid a lack of nutrition and support enjoyment for daily 
diet. This study shows recipes of refreshment (2 kinds of birthday cakes; A is easy to cook and B is difﬁcult 
to cook, and 14 daily refreshment) which do not use eggs, ﬂour and dairy products, and also shows a result of 
food preference survey against 20 women about birthday cakes and 30 women about daily refreshment. 
Comprehensive evaluation of A was over 3.0 point in all 4 categories which included appearance, taste, smell 
and volume, but appearance and volume for B remained at 2.9 ± 0.8 point. About 14 daily refreshment, po-
tato okonomiyaki and pumpkin pudding got good evaluation because all scores were over 3.0 point. 
The cause of the stress for child parents who have food allergy is to consider the menus which remove the 
food for cause of allergy. Therefore, the refreshment ideas that are responded to food allergy help them to re-
duce the stress. After a change of refreshment based on this result, it is necessary to get evaluation from chil-
dren who have food allergy and their mothers.
D02816_奥村友香.indd   17 2013/03/06   10:38:31
（奥村，高岸）
－18－
食物アレルギー患児の栄養状態を評価した研究で
は，1 ～ 2 歳児はエネルギー 16％，カルシウム
32％，鉄 20％，3 ～ 5 歳児はエネルギー 9％，カ
ルシウム 26％，鉄 23％，第 6 次改定日本人の栄
養所要量に比べて低値を示した 10）．また，牛乳除
去＋アレルギー用ミルク未使用の患児では，カル
シウム摂取状況が日本人の食事摂取基準 2005 年
版の 50％未満を示した 10）．以上の報告からも，
個別対応による代替食への指導やレシピの提供を
維持することは，患児の栄養状態，食環境を良好
にするため，保護者の負担を軽減するためには不
可欠といえる．
小児期におけるおやつは，3 食では摂取が難し
い栄養素等を補う重要な役割を果たし，食生活で
の楽しみの一つでもある 11）．食物アレルギー患児
をもつ母親は，アレルギー対応の市販食品を利用
していることが多い．しかしアレルギー食品は一
般の市販菓子と比較すると，平均 6.3 倍の値段と
高価なため，経済的な負担も大きい．またパンや
ケーキ等手作りのおやつは，子どもの要望に応え
ることが可能となり，作りたいが代替食品の利用
方法がわからず，手間がかかるという意見も多く，
調理方法が課題となっている 8）．
鶏卵，小麦，乳製品 3 食品は，洋菓子および一
部和菓子でも作成には必要不可欠である．そのた
め，3 種のアレルギーを持つ患児は，日々のおや
つにおいて選択の幅が極端に狭くなる．そこで本
研究では，幼児期の即時型食物アレルギーの主な
原因である鶏卵，小麦，乳製品を除去し，特殊食
品を用いずとも作成可能なおやつを考案し，実用
化へ向けて検討した．
???
1????????
鶏卵，小麦，乳製品の 3 食品の代替え食品は，
特殊食品を使わず，近隣のスーパーマーケットで
購入可能な食品とした．
1-1．?????? 2?
卵の膨化作用の代替えは，ベーキングパウダー，
重曹または長芋の 3 種，小麦粉は米粉に代替した．
牛乳の代わりには豆乳またはココナッツミルク
を，生クリームは絹ごし豆腐とコーンスターチ，
ゼラチン，植物油を組み合わせて使用した．
1-2．??? 14?
代替食品は，卵の膨化作用は，ベーキングパウ
ダーまたは重曹，小麦粉は米粉，片栗粉，おから
を使用した．乳製品のうち，牛乳は豆乳，ココナッ
ツミルク，バターはショートニング，調合油を代
用した．
2．???????
ケーキは，重要な行事の 1 つである誕生日にお
いて楽しむことができるよう，調理不得意者でも
作成容易なケーキ A と，難易度がやや高いケー
キ B を考案した．両ケーキは，スポンジを土台
とし，高さを出すためにゼリーおよびムースを重
ねた．
普段用いる 14 種のおやつは，飽きずに食べれ
ることを目指した．おやつのエネルギー量は，果
物や飲料などを組み合わせ，日本人の食事摂取基
準 2010 年版 12）に記された 5 歳児男女の推定エネ
ルギー必要量である 1250 ～ 1300kcal のおやつと
して推奨されている 10 ～ 20％程度を摂取できる
量とした．
Table 1 は考案した誕生日ケーキ 2 種，Table 2
には 14 種のおやつの材料と作り方，栄養価を示
した．また，誕生日ケーキおよび，普段のおやつ
の出来上がり写真は Fig.1 に示した．
3．???
嗜好調査の対象者は，西宮市の大学に通う女子
学生 20 名（22 ± 0.3 歳）および 30 名（21 ± 0.5 歳）
とした．
4．??????????
嗜好調査は，誕生日ケーキ 2012 年 3 月 3 日，
おやつ 2012 年 8 月 7 日に実施した．資料として，
2 種の誕生日ケーキは，1 ホールを 10 等分した供
与量，14 種のおやつは，かぼちゃプリン，グミ，
とうもろこしパン，いもきんとん，かりんとう風
饅頭，じゃがいもお好み焼き風の 6 種は供与量の
1/2 量，野菜チップス，オレンジ風味クッキー，
バナナパンケーキ，ベビーカステラの 4 種は 1/3
量，ラスク，しらすせんべい，小豆アイスクリー
ム，桃シャーベットの 4 種は 1/4 量を提供した．
5．?????
誕生日ケーキの嗜好調査票は，スポンジ，ムー
ス，クリームは色，におい，甘味，旨味または酸
味，食感，質感，喉ごしの 7 項目構成とし，総合
評価は，見た目，味，におい，一回量，ケーキの
満足度の 5 項目構成とした．総合的なケーキの評
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ケーキ A
材　料 重量（g） 作り方 栄養価（1 食分）
????
米粉
片栗粉
てんさい糖
ベーキングパウダー
豆乳
植物油
バニラエッセンス
55
5
4
4
60ml
12
少々
①米粉，片栗粉，てんさい糖，ベーキングパウダーをボール
に加えてよく混ぜ，植物油・豆乳・バニラエッセンスを加
えてさっくり混ぜ合わせる．
②電子レンジ対応の型に流し入れ，乾いたふきんをかぶせて
600W のレンジで 1 分 40 秒加熱する．熱いうちに型から
はずし，冷ます．
エネルギー（kcal） 122
たんぱく質（g） 3.0
脂質（g） 3.1
炭水化物（g） 21.1
???????オレンジ（荒みじん）
オレンジ（ミキサー）
てんさい糖
レモン汁
豆乳
粉ゼラチン
100ml
100ml
95
38
450ml
9
①オレンジ 2 種，てんさい糖，レモン汁を混ぜてレンジで 3
分加熱し，別のボールで豆乳，粉ゼラチンを混ぜ，レンジ
で 7 分加熱する．
②両方を混ぜ合わせて型に流し，冷蔵庫で冷やし，少し固まっ
てきたら，ムースの上にスポンジをのせて，さらに冷蔵庫
で冷やし固める．
??????
水
てんさい糖
レモン汁
粉寒天
オレンジ
150ml
3
4
2
適量
①飾り用のゼリーは，水・てんさい糖・粉寒天をボールで混
ぜて 7 分加熱し，レモン汁を加えて混ぜる．
②①はバットに流して粗熱をとり，冷蔵庫で冷やし固める．
③②を型から抜き，フォークでクラッシュし，飾り用のオレ
ンジと共にケーキに盛り付ける．
ケーキ B
材　料 重量（g） 作り方 栄養価（1 食分）
????
長芋（すりおろし）
きび砂糖
豆乳
米粉
ベーキングパウダー
重曹
バニラエッセンス
130
40
105
100
6
2
少々
①長芋，きび砂糖，豆乳をボールに入れて混ぜ，別のボール
で米粉ベーキングパウダー，重曹を混ぜる．
②クッキングシートをひいた鉄板に流し入れ，180℃で 10 ～
15 分焼く
③焼けたら型から出し，固めにしぼったガーゼを置き乾燥を
防ぎながら粗熱を取る．
④ 15cm のケーキ型で円形に型を 2 枚ぬく．
エネルギー（kcal） 186
たんぱく質（g） 4.6
脂質（g） 4.4
炭水化物（g） 33.2
??????
いちご
きび砂糖
レモン汁
粉ゼラチン
絹ごし豆腐
豆乳
ココナッツミルク
いちご（散し用）
250
90
1 個分
10
110
100ml
150ml
適量
①ゼラチンを水大さじ 4 杯でふやかす．いちごはミキサーに
かけて砂糖とレモン汁を加え，ボールに移す．
②水切りした豆腐に，豆乳とココナッツミルクを加えてミキ
サーで 10 秒撹拌する．
③①のゼラチンを湯煎にかけて溶かし，②の内 250ml に加
えて混ぜる．
④③を型に半量流し入れる．固まりかけたら乱切りにしたい
ちごを散らし，スポンジを重ねる．
⑤④を繰り返して 2 層にし，冷蔵庫で冷やし固める．
????
絹ごし豆腐
ムースで残ったミル
ク
ココナッツミルク
きび砂糖
コーンスターチ
バニラエッセンス
粉ゼラチン
飾り用のいちご
130
100ml
125ml
35
15
6 滴
2
適量
①水切りした豆腐，イチゴムースで残った②全量，ココナッ
ツミルク，きび砂糖，コーンスターチ，バニラエッセンス
を加えて泡だて器でよく混ぜる．ゼラチンは小さじ 2 杯の
水でふやかしておく．
②鍋に①を入れて中火にかけ，混ぜる．10 秒程度ふつふつ
させて火を止める．
③②の内，2/3 をボールに移し，粗熱を取る．ゼラチンを湯
煎にかけて溶かし，残り 1/3 のクリームに加える．
④ホイップ用の絞り出し袋に③を入れて冷蔵庫で冷やす．
⑤熱が取れた②をケーキの周りに塗り，④でデコレーション
する．好みで果物を飾る．
Table 1.  The recipe and the nutritional value for 2 kinds of birthday cakes
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ケーキ A
材　料 重量（g） 作り方および工夫点 栄養価
??????
にんじん
ごぼう
45
35
①にんじんは 2-3㎜の短冊切りに切る．
②ごぼうは約 4cm の長さの輪切りにして縦に 3 等分し，水
にさらしてアク抜きをする．水気を切り，野菜の甘味を引
き出すため，低温である 100℃のオーブンで 1 時間程度焼
く．
エネルギー（kcal） 35
たんぱく質（g） 0.8
脂質（g） 0.1
炭水化物（g） 8.5
???
米粉
豆乳
砂糖
塩
植物油
ドライイースト
はちみつ
20
25
1.6
0.2
0.8
0.3
2
①ドライイースト・水・砂糖を小さな器で混ぜて 3 分おく．
②ボールに米粉と混ぜたイーストを加え，さっくり混ぜる．
そこに塩，植物油，豆乳を加えて混ぜ，パウンドケーキ型
に流しいれて 40 分常温で発酵させる．
③②を 190℃のオーブンで 15 ～ 20 分焼き，焼き上がりを適
当な大きさに切る．
④大学いもの要領でフライパンにはちみつと水を加えて煮立
たせ水飴を作り，とろりとしたら③のパンを加えてからめ，
両面がこんがりするまで焼く．
エネルギー（kcal） 126
たんぱく質（g） 2.4
脂質（g） 1.9
炭水化物（g） 24.0
??????????
米粉
おから
マーマレードジャム
ショートニング
オレンジジュース
15
15
6
2
9
②材料はすべて混ぜ合わせてやや厚みのあるクッキー型に整
える．ショートニングの代わりに植物油を使用してもよい
が，ショートニングの方がクッキーのサクサク感に近づく．
① 170℃で 20 分程度焼く．
エネルギー（kcal） 105
たんぱく質（g） 1.7
脂質（g） 2.7
炭水化物（g） 18.0
???????米飯
しらす
しょうゆ
50
20
1
①しらすは湯通しし，水気をきる．米飯としらすを混ぜ，ラッ
プの上に置く．さらにラップをひいて混ぜた米飯をはさみ，
綿棒で平らに薄くのばす．
②上のラップを取ってしょうゆを塗り，短時間で乾燥させる
ためレンジで 3 分加熱．クッキングシートをしいた鉄板に
ラップを取ったせんべいのもとを置き，200℃のオーブン
で 10 分（5 分で裏返す）焼く．
エネルギー（kcal） 126
たんぱく質（g） 9.4
脂質（g） 0.9
炭水化物（g） 18.8
?????????
あんこ
豆乳
コーンスターチ
絹ごし豆腐
40
33
2
20
①豆腐は水抜きをして豆乳・コーンスターチとともに滑らか
になるまで混ぜる．2 種を混ぜることで，生クリームのコ
クとなめらかさに近づける．
②あんこを①に加え，空気を入れながら混ぜる．冷凍庫で冷
やし，30 分毎にハンドミキサーで何度か混ぜる．
エネルギー（kcal） 137
たんぱく質（g） 4.3
脂質（g） 2.0
炭水化物（g） 25.3
???????西洋南瓜
砂糖
ココナッツミルク
粉ゼラチン
60
5
20
1
①西洋南瓜はラップで包んでレンジで柔らかくなるまで温
め，皮をむく．
②①と砂糖，プリンのコクを出すココナッツミルクをミキ
サーし，滑らかになるまで混ぜる．
③鍋には②をうつして 60℃以上まで温め，滑らかにするた
めに粉ゼラチンを加えて混ぜ，容器に移して冷蔵庫で冷や
す．
エネルギー（kcal） 108
たんぱく質（g） 2.2
脂質（g） 3.4
炭水化物（g） 18.3
??
100％ぶどうジュース
砂糖
粉ゼラチン
40
2
2.5
①粉ゼラチンの独特の風味を和らげるため，味の濃いぶどう
ジュースと砂糖を鍋に加え火にかける．
② 60℃以上まで温まれば粉ゼラチンを加えて混ぜ合わせる．
型に入れて粗熱を取り，冷蔵庫で冷やし固める．
エネルギー（kcal） 34
たんぱく質（g） 2.3
脂質（g） 0.1
炭水化物（g） 6.5
????????米粉
豆乳
ドライイースト
砂糖
とうもろこし
植物油
25
30
0.4
1
10
0.6
①小さい器にドライイースト・砂糖・ぬるま湯を混ぜて 3 分
間ふやかす．
②米粉に①を加えて軽く混ぜ，豆乳，とうもろこし，植物油
を加える．
③ 40 分常温にて発酵させた後，簡単かつ市販の惣菜パンに
近づけるために，熱したフライパンにパンケーキのような
形を作り，弱火で少し焦げ目がつくまで両面焼く．
エネルギー（kcal） 128
たんぱく質（g） 2.9
脂質（g） 1.9
炭水化物（g） 24.0
Table 2.  The recipe and the nutritional value for 14 kinds of daily snacks
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価得点は，100 点満点中での点数を依頼した．
14 種のおやつの嗜好調査票は，見た目，におい，
甘味または塩味，味，食感，質感，1 回量（大人，
5 歳児対象）の 8 項目構成とした．また総合評価
には，14 種のおやつのうち，上位 3 種，下位 3
種の選択を依頼した．
両嗜好調査票の評価点は，「好ましくない」1 点，
「やや好ましくない」2 点，「やや好ましい」3 点，
「好ましい」4点の 4者択一方式を採用した．また，
「やや好ましくない・好ましくない」と回答した者
にはその理由の記載を求めた．
材　料 重量（g） 作り方 栄養価
??????
さつまいも
砂糖
りんご
50
3
10
①さつまいもは皮をむき適当な大きさに切り，鍋で柔らかく
なるまで煮る．
②りんごは皮つきのまま一口大に切る．熱したフライパンを
弱めの中火にし，水大さじ 1 と切ったりんごを加え，水分
が飛ぶまで一緒に炒め，甘味を増強し，歯ごたえを与える．
③さつまいもは水を切ってマッシュし，砂糖・りんごを加え
て混ぜ，ラップで茶巾絞りにする．
エネルギー（kcal） 96
たんぱく質（g） 0.7
脂質（g） 0.1
炭水化物（g） 23.4
????????
米粉
黒糖
水
ベーキングパウダー
あんこ
13
7
7
0.16
10
①鍋には黒糖と水を加えて火にかけ，溶けたら火からおろす．
②ボールには米粉・ベーキングパウダー・小さじを鍋に残し
た溶かした黒糖を加えて混ぜる．
③吸水性の高い米粉であんこをきれいに包むために，手に水
をつけて②を平たくのばし，あんこをある程度包み，ラッ
プで包んで茶巾絞りにする．ラップをはずして蒸し器に
クッキングペーパーをひいて饅頭をのせ，10 分蒸す．
④できた饅頭にはけで残りの溶かした黒糖を塗り，オーブン
トースターで 3 分ほど焼く．
エネルギー（kcal） 94
たんぱく質（g） 1.4
脂質（g） 0.2
炭水化物（g） 21.3
????????
米粉
豆乳
ベーキングパウダー
砂糖
バニラエッセンス
バナナ
20
32
2
3
少量
10
①苦味の要因となるバナナのひげはきれいに取り除き，
フォークであらくつぶす．
②豆乳独特の風味を和らげるため，バナナとバニラエッセン
スそして他の全ての材料をさっくり混ぜる．
③フライパンを熱し，火を止めて②をひき，弱火で焼く．表
面に穴が開いてきたら裏返し，きつね色になるまで焼く．
エネルギー（kcal） 116
たんぱく質（g） 2.4
脂質（g） 1.4
炭水化物（g） 23.0
???????????じゃがいも
にんじん
長芋
ねぎ
しょうゆ
塩
片栗粉
牛肉（赤身）
植物油
50
2
10
2
0.5
0.2
2.5
15
1
①お好み焼きと似た見た目となるため，じゃがいもを使用す
る．じゃがいもは水洗いしてラップに包み，レンジで柔ら
かくなるまで温める．
②じゃがいもが熱いうちに皮をむき，マッシュする．
③にんじん・長芋は皮をむいてすりおろし，ねぎは小口切り
にする．
④スライスした牛肉と植物油以外の材料を②に加えて混ぜ，
ハンバーグ型にして牛肉を上におき，薄く油をひいたフラ
イパンで両面に少し焦げ目がつくまで焼く．
エネルギー（kcal） 97
たんぱく質（g） 4.0
脂質（g） 3.1
炭水化物（g） 13.1
???????
桃
豆乳
砂糖
60
15
3.5
①桃は皮をむいて適当な大きさに切り，桃の風味を生かすた
め，やや少なめの量の豆乳・砂糖とともにミキサーにかけ
てなめらかにする．
②冷凍庫で 30 分毎に空気を入れるようにハンドミキサーで
混ぜ，冷し固める．
エネルギー（kcal） 49
たんぱく質（g） 0.9
脂質（g） 0.6
炭水化物（g） 10.7
???????米粉
豆乳
はちみつ
みりん
ベーキングパウダー
砂糖
バニラエッセンス
15
24
1.5
2.7
0.6
1.5
少量
①全ての材料を混ぜ，たこ焼き器に加え，表面がきつね色に
なったらひっくり返す．みりんは風味と旨味をもたすため，
必須である．
②全体がきれいなきつね色になったら火からおろす．
エネルギー（kcal） 87
たんぱく質（g） 1.7
脂質（g） 1.0
炭水化物（g） 17.1
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???
1．?????? 2?
1-1．???????Fig.2?
卵・小麦粉・砂糖で作成した一般のスポンジに
対し，ケーキ A は電子レンジで作成したため焦
げ目がつかず，白く，膨化が少ない仕上がりとなっ
た．また気泡も少なく，空気感がなかった．一方，
ケーキ B はオーブンで加熱したため焦げ目がつ
き，膨化は一般のスポンジにはおよばなかったが，
ケーキ A より 2 倍の膨化を示した．また，空気
感もあったが，一般のスポンジと比較すると，気
泡がやや大きかった．
ケーキ B で使用したクリームの比較写真は，
デコレーション用の固さのものを Fig.3.，絞りだ
し用の固さのものを Fig.4. に示した．ケーキ B の
クリームの色は少し茶色かったが，固さでは，デ
コレーション用は生クリームの 8 分立て，デコ
レーション用は 10 分立てとよく似た固さに仕上
げることができた．
1-2．??????
ケーキ 2 種のスポンジの評価は，4 点満点中色
3.4 ± 0.6 点，におい 3.4 ± 0.7 点とほぼ問題のな
い仕上がりとなった．甘味（A：2.7 ± 0.7 点，B：
2.8 ± 0.7 点），旨味（A：2.8 ± 0.6 点，B：2.5 ± 0.7
点）， 食 感（A：2.6 ± 0.9 点，B：2.0 ± 0.6 点），
質感（A：2.5 ± 0.7 点，B：2.0 ± 0.6 点），喉ごし
（A：2.6 ± 0.7 点，B：2.1 ± 0.6 点）の 5 項目は 3.0
点未満を示した．ムースの色は，ケーキ B2.9 ± 0.7
点，ケーキ A3.5 ± 0.6 点を示した．以下ケーキ A，
B 双方の評価点は，におい（A・B：3.5 ± 0.6 点），
甘味（A：3.4 ± 0.7 点，B：3.6 ± 0.6 点），酸味（A：
3.3 ± 0.7 点，B：3.3 ± 0.6 点），食感（A：3.6 ± 0.6
点，B：3.7 ± 0.5 点），質感（A：3.4 ± 0.6 点，B：
3.6 ± 0.6 点），喉ごし（A：3.5 ± 0.6 点，B：3.6
± 0.5 点）と，いずれも 3.0 点以上を示した．また，
Fig.  2.  Comparison of sponge A, general and B
一般的なスポンジケーキ A ケーキ B
Fig.  1.  Two kinds of birthday cakes and 14 kinds of daily snacks
しらすせんべい 小豆アイスクリーム かぼちゃプリン グミ とうもろこしパン
いもきんとん バナナパンケーキ ベビーカステラ桃シャーベットじゃがいもお好み焼き風かりんとう風饅頭
ケーキ A ケーキ B 野菜チップス オレンジ風味クッキーラスク
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ケーキ A では色，におい，食感，質感が，B で
はにおい，甘味，食感，質感，喉ごしが，3.5 点
の高得点を得た．
ケーキ B のクリームの評価では，3.0 点以上は
におい，質感，喉ごしの 3 項目にとどまった．一
方，色は 2.6 ± 0.9 点，甘味と食感は 2.9 ± 0.7 点
となり，3 項目の低評価の理由として，「色が茶
色い」，「甘味がない」，「固すぎるまたは柔らかす
ぎる」との回答を得た（Table 4）．
ケーキ 2 種における総合評価は，ケーキ A で
は見た目（3.4 ± 0.7 点），味（3.5 ± 0.6 点），にお
い（3.6 ± 0.6 点），一回量（3.6 ± 0.6 点）の 4 項目
全てが平均得点 3.0 点以上，見た目を除く 3 項目
では 3.5 点以上を示した．ケーキ B では味（3.1 ±
0.6 点）とにおい（3.3 ± 0.6 点）は平均得点 3.0 点以
上であったが，見た目（2.8 ± 0.7 点）と一回量（2.9
± 0.9 点）は 3.0 点未満であった．評価点の低かっ
た理由には，「見た目の色合いが悪い」，「華やか
さがない」，「一回量が多い」が挙げられた（Table 
5）．また，評価得点は，ケーキ A78.9 ± 9.1 点，ケー
キ B67.6 ± 13.0 点であった．
2．14?????
2-1．???
4.0 点満点中 3.0 点以上は，14 種中 11 種を占め
た．中でもかぼちゃプリン 4.0 ± 0.2 点，グミ 3.6
± 0.7 点，いもきんとん 3.8 ± 0.5 点，かりんと
う風饅頭 3.9 ± 0.3 点，ベビーカステラ 3.5 ± 0.7
点と，3.5 点以上の高評価を得た．しかし，オレ
ンジ風味クッキー 2.6 ± 0.8 点，野菜チップス 2.6
± 0.9 点にとどまり，「好まない・やや好まない」
との回答が，オレンジ風味クッキー 33％，野菜
Fig.  3.  Comparison of cream B （left side） and fresh cream 
for decoration
Fig.  4.  Comparison of cream B （left side） and fresh cream 
for pastry tube
Table 3.  The reason of low rating for sponges
項目
人数（名）
ケーキ A ケーキ B
色
白い
ふんわり感がない
2
－
－
1
におい
においがない
独特のにおいがする
1
1
1
2
甘味
甘味がない
薄い
7
1
6
－
旨味
風味がない
一般的なスポンジの味と違う
コクがない
2
1
1
4
3
1
食感
固すぎる
空気感がない
少し固い
9
4
1
9
3
－
質感
パサパサする
舌に残る
弾力がない
粘性がない
フォークで切りにくい
口の中でばらばらになる
9
3
2
1
1
－
15
3
3
－
－
2
喉ごし
喉に残る
飲み込みにくい
喉がかわく
むせた
6
5
1
－
11
3
2
1
Table 4.  The reason of low rating for cream
項目
人数（名）
ケーキ B
色 茶色い 8
におい
豆乳臭い
独特のにおいがする
においがない
1
1
1
甘味
甘味がない
特有の甘味がきになる
ココナッツが嫌い
大豆の味がする
3
1
1
1
食感
固すぎる
柔らかすぎる
粘性がある
1
1
1
質感
舌に残る
なめらかさがない
2
1
喉ごし
飲み込みにくい
喉に残る
2
1
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チップスは 37％といずれも 3 人に 1 人が好まし
くないと評価した．また，評価を下げた原因は，
クッキーでは「色が白い」，「焼き目がない」，野菜
チップスでは「食欲がわかない」，「もう少しパリッ
としている方がよい」との意見を得た（Table 6，7）．
2-2????
14 種中 11 種は，3.0 点以上の評価点を得たが，
野菜チップス，オレンジ風味クッキー，バナナパ
ンケーキの 3 種は，「好まない，やや好まない」と
回答したものが，それぞれ 30％，60％，40％を
占めた．また問題点には，野菜チップスでは「野
菜くさい」，オレンジ風味クッキー，バナナパン
ケーキは「においがない」が挙げられた（Table 6，
7）．
2-3??????
しらすせんべい，とうもろこしパン，じゃがい
もお好み焼き風 3 種の塩味は，とうもろこしパン
のみが 2.9 点と低評価を示し，その理由には「塩
味が薄い」との回答を得た．残り 11 種の甘味は，
小豆アイスクリーム，かぼちゃプリン，かりんと
う風饅頭が 3.5 点以上であった．一方，野菜チッ
プス，オレンジ風味クッキーは 2 人に 1 人が，グ
ミ，いもきんとんは 3 人に 1 人が「好まない，や
や好まない」と低い評価を示した．中でも野菜チッ
プスとオレンジ風味クッキーは2.5点以下を示し，
その理由としては，「甘味がない」，「甘味が薄い」
が挙げられた（Table 6，7）．
2-4．?
14 種中，ラスク，しらすせんべい，小豆アイ
スクリーム，かぼちゃプリン，とうもろこしパン，
いもきんとん，かりんとう風饅頭，バナナパンケー
キ，じゃがいもお好み焼き風，桃シャーベット，
ベビーカステラの 11 種は 3.0 点以上を示した．
特にかりんとう風饅頭 3.8 ± 0.4 点と 14 種中で最
高得点を得た．3.0 点未満を示したおやつは，野
菜チップス，オレンジ風味クッキー，グミの 3 種
であり，3 点未満を示した 3 種のおやつは，「好
まない・やや好まない」の回答者が，と野菜チッ
項目
人数（名）
ケーキ A ケーキ B
色
茶色い
色が濃い
一般的なムースと違う
1
－
－
－
1
2
におい
豆乳臭い
独特のにおいがする
1
－
－
1
甘味 豆乳の味が後からくる 1 －
酸味
弱い
酸味がない
1
－
－
1
質感
舌に残る
ざらざらする
1
－
－
1
Table 5.  The reason of low rating for comprehensive evalu-
ation
見た目 におい 甘味・塩味 味 食感 質感 一回量
一回量
（5 歳児）
総合評価
点数
（点）
点数
（点）
点数
（点）
点数
（点）
点数
（点）
点数
（点）
点数
（点）
点数
（点）
好ましい
（人）
好ましくない
（人）
野菜チップス 2.6±0.9 2.8±0.8 2.5±0.9 2.5±0.9 1.9±0.9 2.6±0.7 3.0±0.8 2.9±0.8 1 20
ラスク 3.4±0.7 3.1±0.8 3.3±0.8 3.3±0.8 2.1±0.6 2.6±0.8 3.1±0.7 2.8±0.8 2 5
オレンジ風味クッキー 2.6±0.8 2.1±0.9 2.1±0.8 1.9±0.8 1.7±0.8 2.0±0.8 2.9±0.7 3.0±0.6 0 26
しらすせんべい 3.3±0.6 3.5±0.6 3.5±0.7 3.5±0.7 2.6±0.8 2.9±0.8 3.0±0.7 2.6±0.7 13 1
小豆アイスクリーム 3.4±0.8 3.0±0.8 3.5±0.6 3.2±0.8 3.2±0.8 3.1±0.7 2.8±0.8 2.4±0.9 9 3
かぼちゃプリン 4.0±0.2 3.2±0.9 3.5±0.7 3.3±1.0 3.5±0.7 3.4±0.8 3.4±0.7 3.6±0.7 14 5
グミ 3.6±0.7 3.3±0.8 2.7±0.7 2.8±0.7 2.9±0.9 2.9±0.9 2.9±0.8 3.1±0.8 0 11
とうもろこしパン 3.1±0.8 3.2±0.7 2.9±0.8 3.2±0.8 3.0±0.9 3.0±0.8 3.2±0.8 3.1±0.7 5 0
いもきんとん 3.8±0.5 3.0±0.8 2.9±0.8 3.2±0.8 3.3±0.7 3.0±1.0 2.8±0.8 2.3±0.8 0 3
かりんとう風饅頭 3.9±0.2 3.5±0.7 3.7±0.6 3.8±0.4 2.9±0.8 3.2±0.8 3.4±0.6 3.4±0.6 10 1
バナナパンケーキ 3.3±0.7 2.9±0.8 3.2±0.8 3.4±0.7 3.4±0.6 3.2±0.7 3.4±0.5 2.8± 0.7 4 2
じゃがいもお好み焼き風 3.4±0.7 3.5±0.7 3.5±0.7 3.7±0.7 3.6±0.6 3.5±0.6 3.3±0.7 3.0±0.7 18 3
桃シャーベット 3.4±0.8 3.1±0.8 3.3±0.7 3.6±0.6 3.5±0.6 3.5±0.7 3.0±0.9 2.4±1.0 9 1
ベビーカステラ 3.5±0.7 3.7±0.5 3.1±0.8 3.1±0.7 2.6±0.8 2.5±0.7 3.1±0.7 3.1±0.8 5 6
n=30　Mean±S.D.
Table 6.  The evaluation of 14 kinds of refreshments
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プス 50％，オレンジ風味クッキー 80％，グミ
33％を占めた．中でもオレンジ風味クッキーは平
均 1.9 ± 0.8 点と極めて低い評価点を示し，問題
点には，「一般的なクッキーの味と違う」，「風味
がない」，「コクがない」が挙げられた（Table 6，7）．
2-5．??
食感では 3.0 点以上を示したおやつは，14 種中
Table 7.  The reason of low rating （14 snacks）
項目 人数（名）
???????
食感 柔らかすぎる
空気感がない
もっちりしている
歯にくっつく
8
4
2
2
質感 粘性が高い
弾力が強い
15
1
?
????
一回量
（5 歳児）
多い 18
???
?????におい においがない
パンケーキのにおいと違う
バナナのにおいがあまりしない
独特のにおいがする
6
5
1
1
一回量
（5 歳児）
多い 11
?????? 食感 固すぎる
粘性が高い
皮が固い
6
4
2
??????
甘味 甘味が薄い
甘味がない
7
3
一回量 多い 11
一回量
（5 歳児）
多い 20
?????? 塩味 塩味が薄い
塩味がない
6
2
??
甘味 甘味が薄い
甘味がない
8
4
味 一般的なグミと味が違う
独特の味がする
コクがない
風味がない
4
4
1
1
食感 柔らかすぎる
固すぎる
一般的なグミと違う
ゼリーに近い
7
3
1
1
質感 弾力がない
グミという感じではない
一般的なグミと違う
6
2
1
一回量 少ない
多い
5
3
?????
????
一回量 多い 9
一回量
（5 歳児）
多い 19
???????食感 ぱりぱり感がない柔らかすぎる
固すぎる
歯にひっつく
9
4
2
2
質感 粘性が高い
舌に残る
7
2
一回量
（5 歳児）
多い 16
??????????見た目 白い
焼き目がない
食欲がわかない
7
3
1
におい においがない
クッキーのにおいと違う
独特のにおいがする
甘いにおいが感じられない
8
5
3
1
甘味 甘味がない
甘味が薄い
11
10
項目 人数（名）
??????????味 一般的なクッキーの味と違う
風味がない
コクがない
14
10
5
食感 サクサク感がない
柔らかすぎる
18
13
質感 粘性が高い
パサパサする
舌に残る
16
5
4
一回量 少ない
多い
6
1
???
食感 かりかり感がない
柔らかすぎる
もっちりしていて歯にくっつく
17
9
1
質感 粘性が高い
舌に残る
パサパサする
10
2
1
一回量 少ない
多い
3
2
一回量
(5 歳児 )
多い
少ない
9
2
??????
見た目 食欲がわかない
もう少しパリっとしている方がよい
鮮やかさがない
一般的なチップスと色が違う
見た目が野菜そのまま
4
3
2
2
1
におい 野菜くさい
においがない
独特のにおいがする
食欲がわかない
食べたいと思うにおいではない
5
2
1
1
1
甘味 甘味がない
薄い
濃い
素材の味なため評価しにくい
10
5
1
1
味 一般的なチップスと味が違う
コクがない
野菜の味しかしない
ごぼうが嫌い
風味がない
人参が嫌い
4
3
3
2
1
1
食感 ぱりぱり感がない
固すぎる
柔らかすぎる
16
10
3
質感 舌に残る 12
一回量 少ない
多い
5
4
一回量
（5 歳児）
多い
少ない
7
2
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7 種にとどまった．特に野菜チップス，ラスク，
オレンジ風味クッキー，しらすせんべい，ベビー
カステラの 5 種は，半数以上が「好まない・やや
好まない」と評価した．評価点の低かった原因と
して，野菜チップス，グミ，かりんとう風饅頭は
「固すぎる」，ラスク，オレンジ風味クッキー，し
らすせんべい，ベビーカステラは「柔らかすぎる」
が挙げられた（Table 6，7）．
2-6．??
3.0 点未満を示したおやつは，野菜チップス，
ラスク，オレンジ風味クッキー，しらすせんべい，
グミ，ベビーカステラの 6 種であった．中でもオ
レンジ風味クッキーは「好まない・やや好まない」
と評価したものが 80％，ベビーカステラは 57％
示した．その理由には，オレンジ風味クッキーは
「粘性が高い」，「パサパサする」，ベビーカステラ
は「粘性が高い」が挙げられた（Table 6，7）．
2-7．???
オレンジ風味クッキー，小豆アイスクリーム，
グミ，いもきんとんの 4 種を除くと，3.0 点以上
の評価を得た．3.0 点未満のおやつは，「好まない・
やや好まない」と回答した者が 20 ～ 40％であっ
た．その理由には，オレンジ風味クッキーは「一
回量が少ない」，小豆アイスクリームといもきん
とんは「一回量が多い」，グミは一回量が「多い」と
「少ない」の相反する回答を得た（Table 6，7）．
2-8?????5???
5 歳児が喫食する量として適切と評価されたの
は，14 種中 7 種の半分にとどまった．一回量が
不適切なおやつは，野菜チップス，ラスク，しら
すせんべい，小豆アイスクリーム，いもきんとん，
バナナパンケーキ，桃シャーベットの 7 種であり，
いずれも「5 歳児の一回量としては多い」との回答
を得た（Table 6，7）．
2-9?????
考案したおやつ 14 種中の上位 3 種は，じゃが
いもお好み焼き風 18 名，次いでかぼちゃプリン
14 名，しらすせんべい 13 名の順であった．一方，
下位 3 種は，オレンジ風味クッキーで 26 名が選
択し，野菜チップス 20 名，グミ 11 名と続いた．
???
考案した誕生日ケーキ 2 種のうちケーキ B の
スポンジは，長芋をすりつぶして用いたことで，
容易に膨潤をもたせることが可能となり，市販の
ケーキに近い仕上がりになったと考える．しかし，
食感，質感，喉ごしの 3 項目は，ケーキ B の評
価が A より 0.6 点低かった．従って，「質感のパ
サつき」と「喉に残る」は少量の油を加えて保湿感
を出す，固すぎる食感は，焼きあがり後にぬれふ
きんをかぶせて乾燥を防ぐことにより，改善でき
ると推測する．
スポンジの甘味はケーキ A2.7 ± 0.7 点，ケー
キ B2.8 ± 0.7 点と，甘味が少ないと回答した者
は 20 名中 7 名，6 名存在した．今回のケーキは
小児を対象とし，甘味を抑え自然な味つけを目的
に作成した．しかし，嗜好調査時には主旨を的確
には伝えきれておらず，一般的なケーキの甘味と
ケーキ A，B を比較した結果，低い評価に繋がっ
たと推察する．
ムースは，ケーキ B の色 2.9 ± 0.7 点を除くと
全項目において 3.0 点以上との評価を得られたの
は，果物の味が豆乳およびココナッツミルク特有
の風味を和らげたためと考える．ケーキ B での
色のやや低評価の要因は，ムースに使用したいち
ごの粒がムース中で違和感があったためと推測す
る．そのため，いちごのピューレはこし器でこし，
滑らかにすることで改善が図れると考える．
20 名中 8 名までもが，ケーキ B のクリームの
色が茶色いと回答した．要因としては，豆乳の黄
色みがかかった色に加え，きび砂糖を使用したこ
とが考えられる．今後は，クリームに使用する砂
糖類の検討を要する．
総合評価は，ケーキ B で 1 回量が多いと評価
した者が 20 名中 6 名存在した．この結果より，
脂質量はケーキ B4.4g，市販ケーキ平均 16g であ
り，脂質含有量は約 1/3 にとどまったが，ムース
とクリーム双方にココナッツミルクを使用したこ
とで，舌に油膜を張り，残留感を増強させたこと
が一要因と考える．また，評価得点はケーキ A
が 10 点以上と高かったのは，ムースには差がな
かったことから，スポンジと，クリームの見た目
の 2項目が影響を及ぼした可能性がある．今後は，
ケーキ B でのスポンジの満足度を上げるために，
食感，質感，喉ごしと，クリームの色合いを改善
することは重要となる．
14 種類のおやつでは，野菜チップスとオレン
ジクッキー 2 種の見た目は，「もう少しパリッと
している方がよい」，「鮮やかさがない」，「白い」，
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「焼き目がない」など評価が低かった原因には，見
た目が市販菓子とかけ離れていたことが大きい．
改善策として，野菜チップスはオーブン加熱前に
電子レンジによる乾燥法を取り入れる，クッキー
は砂糖の種類や，アーモンドプードルのような色
のある粉の追加が挙げられる．
ベビーカステラとしらすせんべいは，バニラや
醤油のにおいがはっきりとしていたため，におい
は 3.5 ± 0.6 点，3.7 ± 0.5 点と高かったと考える．
一方，オレンジ風味クッキーは 2.1 ± 0.9 点と評
価は低く，理由には「においがない」，「クッキー
のにおいと違う」の意見が多かった．これは使用
したオレンジジャムの量が少なったために，匂い
が中途半端に香った可能性がある．香りを際だて
るには，オレンジジャムをオレンジピールに変更
することは一考である．
甘味と味は，野菜チップス，オレンジ風味クッ
キー，グミの 3 種がいずれも 2 点平均を示した．
低評価理由は全て「甘味がない」または「薄い」で
あった．他の 11 種のおやつでは甘味の問題はな
く，甘味を増すには，野菜チップスは極少量の振
り塩をして素材の甘味を引き立たせる．オレンジ
風味クッキーはオレンジピールを使用する，グミ
はグレープジュースの苦味を抑えるためにレモン
と少量の砂糖を追加することにより，適切な味に
なると考える．また，甘味の改善は，味の評価改
善にも繋がる可能性が高い．特にオレンジ風味
クッキーの他の問題点の 1 つであるコクは，オレ
ンジジュースの代わりに豆乳を使用し，オレンジ
ピールを加えることで，風味を残しつつ，コクを
出すことが期待できる．
食感のみ低評価のしらすせんべいを除くと，食
感と質感は野菜チップス，ラスク，オレンジ風味
クッキー，ベビーカステラの 4 種は 3.0 点未満と
なった．しらすせんべいは，まばらな固さをなく
すために，形状を小さくし，均一した乾燥を実現
できると考える．また，野菜チップスも乾燥度合
が低評価の要因であり，見た目の改善方法と同様，
電子レンジである程度乾燥させる必要がある．残
り 3 種は米粉の特性である粘性が原因であり，近
隣スーパーでも購入可能なコーンフラワーやアー
モンドプードル等を組み合わせることで粘性を同
様に改善可能と考える．
一回量では，グミとオレンジ風味クッキーは味
の評価が低かったため，量が多いと感じた可能性
が高い．よって，味の改善で量も適切と評価され
ると推測する．5 歳児に対する量では 14 種中 7
種が不適切との回答結果は，オレンジ風味クッ
キーとグミは「量が少ない」これら以外の 5 種は理
由として「量が多い」が挙げられた．今回の嗜好調
査は女子大学生対象であり，5 歳児に適切な量を
予測して評価を依頼したが，提供量は 5 歳児にほ
ぼ適応した量であったにも関わらず低評価であっ
たことは，5 歳児の適正量を少なく見積もった可
能性も否めない．また，1 種類のみのおやつの摂
取は，飽きを生じさせた結果，一食分が多く感じ
た可能性は高い．
高い総合評価を得たじゃがいもお好み焼き風，
かぼちゃプリンは，各評価項目全ての評価が 3.0
点以上の評価を得たことが，好ましいおやつとみ
なされた理由と考える．一方，かりんとう風饅頭
は，味で 3.8 点と最も高い評価を得たが，食感で
は 2.9 点とやや低く，好ましいおやつの上位 3 種
には入らなかったと考える．しかし，かりんとう
風饅頭と同様，食感，質感が 3.0 点未満であった
にもかかわらず，しらすせんべいは上位 3 種に選
ばれた．この理由には，14 種のおやつの内，塩
味のおやつは 3 種と少なく，他の甘いおやつに比
べると味の印象が残りやすかったことに加え，味
の評価が高く，選ばれたと推測する．評価の低かっ
た野菜チップス，オレンジ風味クッキー，グミの
3 種は，グミの見た目を除くと，見た目，におい，
甘味，味，食感，質感各項目で 3.0 点未満となった．
また，中でも，甘味と味の評価下位 3 種と一致し
ていたため，望ましおやつとするには甘味および
味の改善が不可欠である．
食物アレルギー患児の保護者のストレス原因
は，「除去食の献立を毎日考えること」が最も多く，
乳児期 55％，学童期 46％まで上る 6）13）．また，
除去食献立を立てるため，調理時間が長引いた結
果，「自由時間がない」と感じる母親は，除去食品
1 品目 66.9％，2 品目 70.6％，3 品目 74.4％存在
しており，負担が増大している 8）．そのため，小麦，
鶏卵，乳製品の 3 種を除いたアレルギー対応おや
つの考案は，日々の献立に対する保護者のストレ
ス軽減に貢献できると推察する．
池田ら 5）によると，食物アレルギー患児の摂取
エネルギー量は，1，2 歳児 1010kcal，3 ～ 5 歳児
1369kcal と，日本人の食事摂取基準 2010 年版 12）
と比較すると双方とも必要量を満たしている．し
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かし，現状では日本人の食事摂取基準 2010 年版
の 1，2 歳児の必要エネルギー量 1000kcal，3 ～ 5
歳児 1300kcal12）に達していないことが栄養指導時
でしばし見られる．そこで，各おやつと飲料を組
み合わせることは，5 歳児に必要なおやつのエネ
ルギー目安量 10 ～ 20％に加え，3 食だけでは満
たすことができない各栄養素も補うことができる
ため重要となる．
今回は女子大学生を対象とした評価結果であ
る．本研究同様の先行研究はなく，今後は本結果
を踏まえた誕生日ケーキと日々のおやつを再考案
し，アレルギー患児および保護者を対象とした嗜
好調査を実施する必要がある．また，保護者から
の要望や家庭で工夫しているおやつの情報も収集
し，総合的な評価を行うことで一助を担うべきと
考える．
???
本研究の機会を与えて下さった，箕面レディー
スクリニック分院小児科の薮田先生をはじめとす
る，スタッフの皆様に心から感謝申し上げます．
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